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岩手の塩造り
― 昔と今 ―
小　林　芳　弘
はじめに
塩にはいくつかのミネラル成分が含まれてお
り、人間が生きていく上で必要な物質である。
塩と人間との関係は、地球上に人類が誕生した
時に始まったと思われるほど古い。その結びつ
きは今日まで延々と続いており、将来にわたっ
ても変わることがないであろう。
日本は周囲を海に囲まれた国であるが、モン
スーン地帯にあるため、塩田での塩造りには労
多くして功少なく、好適地とはいいにくい。地
の塩と呼ばれる岩塩や地塩にも恵まれていな
い。それにもかかわらず、東北地方の太平洋沿
岸には、海水を煮詰めて塩を作った製塩地の跡
がたくさんあることが古くから知られている。
数多くあった三陸沿岸の製塩地が激減したの
は、明治政府による塩の専売制が布かれてから
であった。明治 38 年、日露戦争の財源を求め
ていた政府が、塩消費税を含む非常時特別税法
案を第 20 回帝国議会に提出したことに端を発
している。その後は、太平洋戦争終戦後の一時
期を除き、三陸沿岸で製塩が復活する事は近年
までなかった。
本論文は、三陸沿岸地域、特に岩手において
続けられてきた製塩の歴史とその特色を探り、
近年になってやっと広がりを見せてきた現在の
岩手の塩造りについて食文化の立場から論じた
ものである。
本論に先立ち、「野田の塩」については「野
田塩工房」泉沢雅胤氏、「ホヤ塩」については「種
市ふるさと物産館」庭　静子氏と「ジョブカフェ
久慈」事務局長川代明寛氏、「三陸宮古の塩」
に関しては「大坂建設株式会社宮古の塩工房」
工場長小田代　幸彦氏の皆様に心から感謝申し
上げます。ご多用中にもかかわらず、皆様懇切
丁寧に調査にご協力いただきました。本当にあ
りがとうございました。
１　いわての塩の歴史
日本の製塩は、ほとんどが海水からの製法に
よるものである。その技術は、天日製塩（最も
原始的な天日塩）、直煮製塩（素水製塩ともいい、
海水を汲み直接佂に入れ煮詰める）、藻塩焼製
塩（海草を焼いて、濃い塩水を取り煮詰める）、
揚浜式塩田製塩（塩田を作り、海水を汲んでか
けた砂を集め濃い塩水をとり煮詰める）、入浜
式塩田製塩（塩の満干を利用して塩田に海水を
流し入れ、水を蒸発させ濃い塩水を取り煮詰め
る）、流下式塩田（入浜式に粗だや竹をつるし
て枝条架を作り、海水をたらし、太陽光線のみ
ならず風も利用し昼夜、冬場も生産できたので
効率が良かった）、イオン交換法による製塩（海
水中に含まれる 3％の塩分を、電気を利用して
引き出し濃い塩水を作り加熱して製塩する方法
である。究極の製塩法であるが、これにはニガ
リが含まれていない）の順に変化していった。
瀬戸内海沿岸は年間降水量も少なく気温も高
いのに対して、三陸沿岸は気温も低く地形にも
恵まれなかった。したがって、瀬戸内海沿岸や
四国の太平洋沿岸などで盛んに開発された塩田
は作られたことがなかった。東北地方は瀬戸内
のように恵まれた塩造り場でなかったにもか
かわらず、効率の悪い直煮製塩だけが明治末期
まで続けられた。なによりも、寒冷地の住民に
とって塩が生活必需品であったからである。こ
の点が、三陸沿岸における製塩の最も大きな特
色である。その理由としては、①三陸がリアス
式海岸で、豊かな塩木山が海近くまで迫り、海
水を汲みやすい、②全国的に有名な砂鉄鉱山が
多く、鉄佂が手に入りやすかった、③米や穀物
の乏しい三陸沿岸北部では、内陸部へ運んで穀
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類と交換する物資として、アワビなどの水産物
と並んで塩が重要であったからである（1）。
古くは、朝顔形に開いた素朴な製塩土器に海
水を汲んで煮詰めて塩を取っていたと考えられ
る。製塩土器を地面に立てかけてその中に海水
を入れて､ 周囲で火を炊いて水を蒸発させ塩の
結晶が残るような仕組みであったと思われる。
しかしながら、土器は簡単に壊れてしまう。土
器の中に海水が染み込んで、塩が結晶してその
力が組織を破壊していく。壊れるごとに新しい
土器を作らなければならなかったので、三陸沿
岸にも多数の製塩土器が発掘されるのである（2）。
佂の材料としては、土器、土佂、石などが用
いられたあと、石灰佂が使われた。石灰佂は、
軽石を並べ砕いて石灰と練って塗ったものであ
る。石灰の原料には、ホタテ､ アカザラ貝など
を焼いて白灰にして使った。しかし、この佂は
燃料を多く使ったばかりか､ 年に 3～4 回作り
変える必要があった。石灰佂と併用されていた
のが鉄佂である。三陸は全国でも有数の砂鉄の
産地でもあったので、800 年ごろから製鉄が行
われ始め、1700 年ごろには鉄佂の使用が盛ん
になっていった。鉄佂を使用することにより製
塩は飛躍的に発達した。
1646（正保 3）年、南部藩には、大槌 58、宮
古と野田を合せて 43、合計 101 の佂があった。
これが、1683（天和 3）年には大槌 58、宮古
24、野田41、合計123基の佂と年々増加していっ
た。しかしながら、それでもなお塩の生産は不
足しており､ 多くを藩外からの移入に頼ってい
た。
東北地方が稲の冷害から開放され、飢える心
配をしなくても良くなったのは、「陸羽一三二
号」が普及し出したごく近年のことである。江
戸時代中期の大飢饉として記録に残るのは、宝
暦（1755）の飢饉、天明（1783）の飢饉などで
あるが、当時の東北地方一帯における死亡率は、
五人に一人という恐るべきものだった。その後
も飢饉は頻繁に続き、飢えに苦しんだ農民たち
による一揆の引き金にもなった。明治に入って
も、天候不順による冷害は頻発していた。
東北地方では、飢饉のことを「ケカチ」と呼ぶ。
「つねに渇する」という意味だがこの言葉を聞
いただけで、東北の農民たちは震えあがった。
塩をつけて食べれば野菜、山菜はもちろん野草
や木の葉を食べても毒に当たることはないとさ
れており、苦行僧は山にこもる時、必ず塩を竹
筒に入れて持っていった。飢饉の時、飢えた人
たちは山野の草木を食べざるを得なかったが、
その際、塩をつけて食べれば安全だとされてい
た。植物性食品はカリウムを多く含み、カリウ
ムが排泄される時にナトリウムをもいっしょに
体外に持ち出す働きをすることから、結果的に
ナトリウム欠乏症を引き起こし、生命を奪われ
ることになった（3）。
三陸沿岸一帯は、打ち続く飢饉からわが身を
守るために塩を蓄えておく必要に迫られたばか
りでなく、米や穀物を手に入れる手段としても
塩が不可欠であったわけであり、海岸に住みな
がら塩の生産が間に合わず、不足分を他の藩か
らの移入に頼らざるを得なかった。
江戸時代は、各藩が財政源として鉄、銅、生
糸､ 茶、たばこ、砂糖を専売制にしていた。こ
れらの商品は人々の生活に大きな価値があるた
め、非常に儲かった。塩もまた例外ではなかっ
た。明治維新で国の経済は開放され、閉鎖的で
あった旧藩体制は崩れ、それに伴って各藩の塩
専売も塩業者保護政策も崩壊した。専売が崩れ
保護が無くなれば、日本国内の塩業は、企業基
盤が弱く製造条件に恵まれないため、品質良好
で安価に供給される外国塩に対抗することがで
きない。明治 27、28 年の日清戦争に勝利した
日本には、内地塩よりも安い台湾塩が入ってく
るようになっていた。しかし、一朝有事の際を
考えて、少なくても食用塩だけは国内での自給
体制を持続、確立しておく必要性と、日露戦争
のために収入源を確保する目的で、明治 38 年
に政府による塩の専売が始まったのである（4）。
これに続いて、明治政府は国内の生産効率の悪
い塩田を廃止するための措置を取った。この国
による塩田廃止を、第一次製塩地整理という。
明治 14 年の時点で 27 ヵ村 62 浜 115佂を数え
た三陸沿岸の製塩状況は、明治 43 年の製塩地
整理により一変した。三陸沿岸一帯のすべてが
廃止に追い込まれたのである（1）。
その後、太平洋戦争末期のあらゆる生活物資
が不足した時代になり、三陸沿岸地方に塩の出
荷割り当てがあった。野田村では、村内消費
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の 3500 キログラムを自給製塩したという記録
が残されている。敗戦により、自由製塩はさら
に盛んになり、中沢から十符ヶ浦を経由して下
安家までのわずか 10 キロ程の距離の野田湾沿
岸に 130 余りの塩佂がつくられていたという。
ヤミ米の流通は全国的なものであり、この塩が
米と交換され村人たちの食糧危機を救済した。
1949 年に専売局の指示があり、また塩の価格
も暴落したため、戦後の塩佂は次々に姿を消し
ていった（1）。
２　塩の道
塩の道と呼ばれる塩の移送路は、日本各地に
存在する。その中でも極めて典型的な塩の道が、
三陸沿岸からの塩の道である。三陸沿岸で造ら
れた塩は北上山地を越えて内陸部へ運ばれた。
佂石からは遠野を経由して岩谷堂、北上、花巻
方面へ、宮古からは盛岡方面へ、野田からは盛
岡方面ばかりでなく、秋田県南部の鹿角方面に
まで運ばれて穀物と交換された。特に､ 野田村
で焚かれた塩は牛の背につけられて運ばれるこ
とが多かったので、「野田ベコ」とよばれた。
これがやがて、牛に塩をつけてくる塩行商の総
称になっていったのである。
南部みちのくは、鎌倉、室町の時代から軍馬
の育成を行い、税を馬中心で納めていたことも
あり、名馬の産地として有名であった。しかし、
江戸時代に入り大砂鉄産業が九戸地方に起こる
におよび、塩だけでなく鉄を駄送するための手
段として、おびただしい数の牛飼牛方を必要と
することになった。馬は、足は速いが持久力が
なく、山坂道での荷崩れすることも多く平地向
きであった。大きな荷物を付けて長い距離を輸
送するには、馬は不向きであった。もう一つ厄
介なことは、馬は野宿が苦手だったので、馬宿
に泊めて夜を過ごさせる必要があった。これに
対して、牛は道端でも直ぐ横になって寝るので
野宿ができたし、足の力も強いので悪い道でも
重い荷物を背負いながらの長距離の輸送が可能
だった。さらに、牛には、馬には真似のできな
いもう一つの利点があった。牛は、道草を食う
ことができた。馬は容易に道草を食わないが、
牛は道端に生えている大概の草を食べることが
できた。冬場以外の春先から秋までの時期は、
運搬の途中で餌に困ることがなかったのであ
る（2）。
塩の道は、自分たちの生活を維持するために、
自然発生的に形成されたものである。海水を煮
詰める直煮法には手数がかかり、造れる場所も
限られていた。造る苦労も大変であったが、運
ぶ苦労は絶大なものがあったはずである。運ぶ
ことのために道ができ、その道が住む人々に文
明をもたらした。絹の道に比較すると、塩の道
は極めて地味な存在である。しかし、塩は絹と
違って日々の食生活に密着した必需品であった
ため、交易ルートは絶対的な必要性があった。
塩の道は、離れた土地に物資を輸送する手段
だったばかりでなく､ あらゆる生活や文化の最
も重要な情報伝達機関として、機能していたこ
とを忘れてはならない。
３　現代の塩
近年、専売法が廃止されたことによって、塩
の製造、販売が自由化された。これにより、昔
行われていた海水を原料とした製塩法が、見直
されるようになってきた。海水の水分を蒸発さ
せて作る塩には、ミネラルの入った機能性のあ
る塩の製造が可能になり、しかも、海水の成分
は地域によって異なることから、場所ごとに特
徴のある塩を販売することが出来ることになっ
た。
北日本の日本海沿岸では新潟県北部から、山
形県、秋田県に至るまで、太平洋側では宮城県
はもちろんのこと、三陸沿岸でも製塩が行われ
るようになった。現在、岩手県内では 3箇所で
製塩が行われている。江戸時代、明治末期、太
平洋戦争末期から戦後にかけての動乱期とは全
く比べるべくもないといえるかもしれないが、
以下に、三陸沿岸で造られている 3種類の塩に
ついて説明する。
①　宮古の塩　宮古市にある大坂建設㈱三陸
沖海洋深層水事業部、宮古の塩工房で造
られている。原料に宮古市重茂半島の海
水を使用している。あら粒タイプとこま
粒タイプの 2つの製品があり、前者はサ
クサクした食感のあるスッキリ塩味、後
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宮古塩工房の製品は、「宮古の塩」とし
て販売されている他に、三陸沖海洋深層
水オリジナル商品として岩手県内のみな
らず、県外の種々の商品に広く用いられ
てきている。「宮古の塩」（こま粒）の成
分を第 1表に示した。
②　野田塩　野田村にある野田村産業開発㈱
のだ塩工房で造られている。野田湾から
くみ上げた海水を 1昼夜直火に掛けて煮
詰める「直火製法」で作り上げた天然塩
である。海水中に含まれる硫酸イオンが
含まれているため、石灰などの石膏成分
（硫酸化合物）混ざっている。これらを
一つ一つピンセットで取り除く細かな作
業を手で行っている。手間と時間をかけ
てできた野田塩は、「のだ塩ベコの道」
という商品になり、観光物産館ぱあぷる
内の、「道の駅のだ」を中心に販売され
ている。最近は徐々に知名度も上がり、
塩単品で売り出されている他に種々の料
理や食品にも用いられるようになってき
た。野田塩の成分を第 1表に示した。
③　ホヤ塩　洋野町種市にある種市ふるさと
物産館で生産されている、極めて珍しい
製品である。「ほや塩」という商品名に
なっているが、塩というよりは「ほやの
加工品」と呼ぶべきかもしれない。「ほ
者はにがり分をほどよく含んだ塩の旨み
が売り物である。ここの塩の特徴は、原
料の海水をあらかじめイオン交換膜で電
気透析して、海水中に含まれる汚染物質
等の有害物を取り除いたり、石膏成分の
元である硫酸イオンを除去するなどの処
理が施されていることである。さらに、
や塩」の成分を第 2表に示し、さらに、
ミネラル成分を第 3表に示した。
　　　この製品は、三陸産天然マボヤの体液
のみを集めて煮詰め、水分を取り除いた
ものである。当然のことながら、海水を
くんで煮詰めて造る塩には含まれていな
い成分が混ざっているのが特徴である。
すなわち、①、②の塩には含まれること
のない有機物を含んでいる。「ほや塩」
を「塩」という観点で考えると、特徴的
なのは亜鉛である。これほどの多くの亜
鉛を含む食塩はあり得ないが、「ホヤ」
としてみれば、可食部にはもともと 100
ｇあたり 5．3 mg ほど含まれているわけ
であるから驚くべきことではない。他の
成分については、海水を煮詰めたものと
大差が無いと考えてよいと思われる。厳
密に規定すれば、①、②のような「塩」
ということが出来ない部分があるが、言
葉を変えるとすれば「三陸の磯の香りと
風味豊かな塩味調味料」と表現すること
は可能であろう。
　　　ホヤの体液を用いて塩を作ろうとした
きっかけは、殻をはずす際に手に渋が付
くばかりでなく、体液の混ざった排水に
よって海水がホヤ色に染まるのを見て、
何かに利用できないかと考えたことにあ
る。体液だけを集めて煮詰めてみたら、
味のある美味しい塩になっていたのだと
いう。冷凍食品、塩辛、燻製品に加工す
る過程で出てくる、これまでは捨てるだ
第 2表　ほや塩の成分（％）
水分 有機物（タンパク質、脂質、糖質） ミネラル
7 16.2 76.8
岩手県工業センターによる分析結果による
第 1表　宮古の塩、野田塩と他の塩のミネラル成分比較（100 g 中）
品名 宮古の塩 野田の塩 赤穂の天塩 食塩
ナトリウム 31 g 38 g 36 g 39 g
マグネシウム 1300 mg 180 mg 550 mg 18 mg
カルシウム 340 mg 170 mg 10-70 mg 22 mg
カリウム 1400 mg 120 mg 20-80 mg 100 mg
塩化ナトリウム ー 97 g 92 g 99 g
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けしかなかった廃棄物を、有効に活用で
きる事を発見した点が画期的である。
　　　いずれにしてもこれまで、誰にも考え
つかなかった、ユニークな製品が開発さ
れ商品化されたものである。
　
①、②の塩と「赤穂の天塩」や「食塩」を比
較すると、カルシウム量に大きな差が認められ
る（第 1表）。実際に料理に使った結果、天然
塩のほうがはるかに美味しかったという評価を
得て、徐々にではあるが売上は伸びてきている
ようであるが、どちらの工房も、原油高騰の折
から、海水を煮詰めるための熱源の確保と生産
コストの高騰に頭を悩ませている。
一方、「ほや塩」の生産にも様々な困難がある。
岩手県内でも洋野町種市は天然ホヤの産地とし
て知られているが、天然ホヤの生産量はそれほ
ど多くない（5）。ホヤ加工品の生産量の増減によ
り、「ほや塩」の原料として使用できる体液の
量は制限される。さらに、生産設備などの事情
により全国から寄せられる注文に、生産が全く
応じきれない状況にあるという。
塩は長い間、専売品であった。種類、品質規
格ともに日本専売公社およびそれを引き継いだ
日本たばこ産業株式会社により定められてき
た。1997 年 4 月専売制度が廃止されたことに
より、種々の塩を生産販売することが可能に
なった。日本の塩が海水を原料に作られながら、
その成分を塩化ナトリウムにほぼ限定してしか
採ろうとせず、他の微量成分を除去してしまう
のは、なんとも惜しくもったいないと思われる。
近年、個性豊かな多くのブランドが生産され始
め、全国的に広がりを見せていることは望まし
いことである。
明治期までに存続した三陸沿岸一帯の塩つく
りの拠点、すなわち佂の数に比較すると、現在
の塩工房の数はあまりにも少ないといえる。し
かし、地産地消という考え方が定着し、はるか
な時を越えて、三陸沿岸からくみ上げた海水や
特産物のホヤを原料にした塩つくりが復活し生
産が再開されていることは、地域の食文化を守
り全国に発信するという視点からも評価される
べきだと考えることが出来る。
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第 3表　ほや塩 100 がたりのミネラル成分量
ナトリウム カリウム マグネシウム カルシウム 亜鉛 鉄 銅
24．3 g 0．8 g 2．4 g 0．8 g 6．1 mg 2．6 mg 0．17 mg
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